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B GARUNG

Sobald die Garung einsetzt, steigen im Garrohrchen Blasen auf. Die
Garung dauert so lange, bis im Garrohrchen keine Blasen mehr
aufsteigen (bei Zimmertemperatur in der Regel 3—4 Tage).
Lasse den Garbehalter lieber einen Tag langer stehen als zu kurz.

b ABFiLLUNG

Bevor du dein Bier abfiillst, reinige die Flaschen, die Biigelverschliisse
und das Abfiillrohrchen mit dem beiliegenden Braureiniger.

HINWEIS

Verwende KEIN Spiilmittel, das konnte sich negativ auf
den Bierschaum auswirken!

Bereite nun eine Zuckerlosung vor, die du fir die Nachgarung
benatigst. Dadurch wird anschlieBend in der Flasche die Kohlen-
saure produziert.

Gib hierzu 15g Zucker in eine kleine Schiissel und gib 40 ml
warmes Wasser hinzu. Verwende zum Abmessen des Wassers die
beiliegende Spritze. Lass den Zucker nun komplett auflosen.
Riihre ggf. mit einem sauberen Loffel ein paar Mal um.

HINWEIS

Wenn du keine geeignete Waage zur Hand hast,
kannst du auch Wiirfelzucker verwenden. Ein Stiick
Wiirfelzucker wiegt 3g.

In der Zwischenzeit fiillst du das Bier in die Flaschen ab. Ste-
cke hierzu das Abfiillrchrchen auf den Auslaufthahn, halte die erste
Flasche unter das Abfiillrohrchen und 6ffne dann den Auslaufhahn.
Sobald du das Abfiillrohrchen auf den Flaschenboden driickst,
beginnt das Bier zu flieBen. Lasse in der Flasche ca. 4 cm Luft.
Wiederhole nun diese Schritte bis das ganze Bier abgefiillt ist.

HINWEIS

Esist moglich, dass zum Schluss Hefe aus dem Gérbehélter mit
in die Flasche gelangt. Beende das Abfiillen, sobald im
Abfiillrdhrchen die Hefe erkennbar wird.

Gib nun von der Zuckerlosung exakt 5ml in jede volle Flasche. Bei
der letzten Flasche, die ggf. nicht ganz voll ist, verwende bitte ent-
sprechend weniger Zuckerwasser. Verwende zur Dosierung wieder
die mitgelieferte Spritze.

VerschlieBe nun die Flaschen.

Du kannst nun die Flaschen mit den selbstklebenden Etiketten be-
kleben. Falls du jedoch andere Etiketten anbringen machtest, strei-
che hierzu die Riickseite deiner eigenen Papieretiketten mit Milch ein
(z.B. mit einem Kuchenpinsel) und driicke das Etikett auf die Flasche.
Wische ggf. iberstehende Milch mit einem Kiichentuch ab.

Das Kleben mit Milch hat den Vorteil, dass die Etiketten sehr gut
halten, sich mit Wasser aber auch wieder sehr gut losen lassen.

88 NACHGARUNG

Die verschlossenen Flaschen miissen nun zur Nachgarung noch
einmal dieselbe Zeit bei Raumtemperatur stehen, wie die
Hauptgirung im Garbehalter gedauert hat.

Stelle die Flaschen anschlieBend fiir ca. 2—3 Wochen moglichst
kiihl (Kiihlschrank).

Jetzt ist dein Bier trinkfertig und kann in den mitgelieferten
Bierglasern verkostet werden!

DAS IPA

Alkoholgehalt im fertigen Bier:
ca. 7vol.%

Bitterkeit: ca. 43 1BU

GenieBe dein eigenes Farbe: ca. 21 EBC
Bier! PROST!
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— VORBEREITUNG ——

Folgende Geratschaften und Zutaten brauchst Du
zusatzlich zum Microbrauset:

AM BRAUTAG
- Ml-in-one Kiichenmaschine mit Kochfunktion und min-
destens 2 Liter Fassungsvermogen

-Kiichensieb
- Schussel

-Messhecher oder Topf mit mindestens 2 Liter
Fassungsvermagen

AM ABFULLTAG
-Kiichenwaage

-Haushaltszucker (ggf. Wiirfelzucker)

Alle Geratschaften griindlich reinigen. Den Garbehil-
ter mit einer Reinigungslosung fiillen und auch immer
wieder ein wenig Reinigungslosung durch den Auslaufhahn
ablassen. AnschlieBend mit klarem Wasser griindlich
nachspiilen.

£ MAISCHEN

BRAUVORGANG: SCHRITT ©@

Schiitte das Malz in den Mixbehalter des Kochgerats und schrote es
fiir ca. 10 Sekunden auf Stufe 7. Es sollten keine ganzen Korner
mehr sichtbar sein. Falls doch, bitte den Vorgang wiederholen.

Fiille nun das geschrotete Malz in eine Schiissel und gib 1,2 Liter
Wasser in den Behalter der Kiichenmaschine. Erhitze das Wasser
nun auf 50 °C bei Stufe 1.

Sobald die Temperatur erreicht ist, gib das geschrotete Malz dazu
und lasse das Gerat fiir 30 Minuten bei 60 °C auf Stufe 1 laufen.

Stelle nach den 30 Minuten das Gerat auf 70 °C ein und lasse es bei
Stufe 1 weitere 15 Minuten laufen.

Stelle nun die Temperatur auf 80 °G ein und lasse das Gerat
5 Minuten auf Stufe 1 laufen.

MAISCHEN KURZUBERSICHT

1. RAST 2.RAST 3. RAST 4. RAST

einmaischen 30 min. 15 min. 5 min.
50°C 60°C 70°C 80°C
Stufe 1 Stufe 1 Stufe 1 Stufe 1
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BRAUVORGANG: SCHRITT @

Schiitte die Fliissigkeit aus dem Behalter durch das Kiichensieb in
einen Topf 0.a. mit mind. 2 Liter Fassungsvermagen. Die Fliissig-
keit und das Malz werden nun getrennt.

Schiitte nun die Fliissigkeit zuriick in den Behalter der Kiichenma-
schine. Fiille dann den Behalter bis zur 2-Liter-Marke mit Wasser auf
und erhitze die Fliissigkeit wieder auf 80 °C.

Schiitte jetzt die Fliissigkeit noch einmal durch das Malzschrot
im Kiichensieh in den Topf. Lasse das Malzschrot gut ah-
tropfen.

Schiitte nun die Fliissigkeit wieder zuriick in den Behilter des
Kochgerits und fiille ggf. wieder bis zur 2-Liter-Markierung mit
Wasser auf.

WURZEKOCHEN KURZUBERSICHT ——

DEN HOPFEN
VOR Kochbeginn
dazugeben

GESAMT-
KOCHDAUER

Ruhen lassen
ca. 10-15 min.
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£ WURZEKOCHEN

BRAUVORGANG: SCHRITT ©
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Gib vor dem Kochvorgang den Inhalt des Beutels mit der
Bezeichnung ,,Hopfen* hinzu. Stelle die Kochzeit auf 60
Minuten bei 100 °C ein und starte den Kochvorgang.

Nachdem die Wiirze 60 Minuten gekocht hat, schalte das
Gerat aus.

GieBe nun die Fliissigkeit in den Garbehalter. Wenn
moglich, gieBt du hierzu die Fliissigkeit durch den beiliegen-
den Monofilamentfilter (1,5 Liter). So werden Eiweil
und Hopfenreste aus der Flissigkeit gefiltert. Wenn Du keinen
Monofilamentfilter hast, kannst du die Flissigkeit auch durch
ein feines Teesieb filtern.

Schraube nun den Deckel auf den Garbehalter und stecke
das Garrdhrchen (noch ohne Trennfliissigkeit) in das Loch
im Deckel.

Lasse die Fliissigkeit nun abkiihlen, bis die Temperatur unter
30 °C gesunken ist. Das dauert je nach Umgebungstemperatur
zwischen 4 und 8 Stunden*.

Schiitte nun die Trockenhefe in den Garbehalter. Du musst
die Trockenhefe nicht einrtihren. Einfach auf die Oberflache der
Fliissigkeit streuen ist ausreichend.

VerschlieBe nun den Deckel wieder und fiille das Garrdhr-
chen zur Halfte mit Wasser oder klarem Alkohol (dies
hindert Insekten daran in die Bierwiirze zu gelangen).

—*TIPP

Um die Abkiihlung zu beschleunigen, Stelle den Garbehal-
ter in ein kaltes Wasserbad.




